玉因クッキングヒーター 

カンタンご使巧ガイド 


羊しくは「取扱説明書」をご覧ください。 

-このマークは「取扱説明書」 

の記載ページです。 




鍋の材質とおがで、使える〇使えない X を確認ずる C 


使える鍋 使えない鍋 お願い 



が.12、13 


鍋底の直径 

12〜 26cm 


直径 


鍋底のおが 

平らなもの 


反り 3 mmi ^ 下 


鍋底が丸いもの 脚があるもの 

鍋底の水分やミちれ、付着物 
などは、ふき取ってから使用 
してください。 



水分やミちれ、付着物は 
ふき取ってから使う 

ガラス-陶磁器（±鍋など）、直乂用魚焼き網 

層 m または1 昼肪剛 問1が、 ^ •^ク 

IH で使えると表示している 

ものも含む ^參 

J 


ミ; 


♦獄ず物は、必ず付属の天ぷら鍋をご使用ください。 詳しくは取扱説明書をご覧くださし、。 


IH ヒーターには、財団法人製品安全協会の I 直 D 問 I または底閒吨固]マークの付いた鍋をおずすめしまず。 


お手持ちの鍋を確認ずる 


•左もどちらの IH ヒーターでも確認できます。 
•ちヒーターで説明していまず。 




表示窓点灯 • 点滅時 IH ヒーター部高溫ミ主意 適温サイン 


I ,|.||111と初,が*1*_*|を^1逆互1ム1间 ，か，—， nwl 巧* I を W 1 每 1 型^ 1 口用 1^1*。」, I I ♦ 



AA m 麵 ^ © 

火力/お度/時間 


とミ ! k 

弱火 

中火 

強—火 



I 


下げる上げる 


揚げ物 


タィマー 


確認ずる鍋に水(約 200 mL ) を入れ、 
W IH ヒーターの 中央に置く 


電源切/入 


を r ピツ」と鳴るまで巧し、 
電源を入れる(ランプが点な刷 


〇 

巨 火]を押し、ランプを点なさ甘る 

@ 圓 

♦圆を 押してから 國 しても通電できまず。 

〇 謡緊た ら圓を 押し、通電を切る 

fk 続けて使わないときは 

電源切/入 を押し、電源を切る(う ンプが i 肖なしまず) 


〇 

X 


使える鍋•使えない鍋の表示 


使える鍋は 

火カバーカ 《 点灯し、加熱がスタートしまず。 


1 剛 

气 "llll 

火力 

•11 

乂ガバー 



使えない鍋は表示部がホに変わり、火力 
パ'-が交互に点なし「鍋確認」を表示ずる。 

|綱 

画 

乂力 



^「鍋確認」表示 > 


1 11111 

火力 

つ 


約30秒後にブザーが鳴り、表示が消え、自動的 
に通電を停止します。 




































































































IH ヒーターの操作手順 





材料を入れた鍋を IH ヒーターの 
胃 中みに置き J 臟が光センサ-の 
上にあることを確認ずる 

〇 

口 

電源切/入 を「ピツ」と 

鳴るまで}甲し、電源を入れる 

(ランプが点灯しまず） 


とろ火弱火中火強乂 


お好みの火力を押し、 

ランプを点なさせる 


[ 火力調節の目安 ► P .30 1 


@ 国を 押し、通電ずる 


参怪 區區 画卻した後、約 3 0砂が内に 圆 

を巧さないとブザーが鳴り自動的に解除されます。 

♦通電をスタートずると設定された火力を表 
不し丈す 0 

• Hi を押してからを押して 
も通電できまず。 


調理が終わったら 


0 国を がし、 S 電を恥 


続けて使わないときは 


電源 ia / 入 I I を押し、電源を切る 

(ランプが消なしまず) 


揚げ物をずる場合 

F»P.24 、 25j 

適溫調理をずる場合 

分離 調理クッキングかド P .4、5) 



調理ずる 





































































^埋の際は 


Q 

G 

〇 


•いため物•焼き物など、少量の油を入れて予熱ずるときや、予熱の後で油を入れて調理する 
ときは、そばを離れたり、加熱し過ざない 

使用ずる油の量が少ないため油温が急激に上がり、発火ずるおそれがありまず。 

加熱し過ざないよう火力をこまめに調節してください。 

•加熱中や加熱後および再加熱の際は、鍋に顔を近づけたり、のぞき込まない 

水などのミ夜体やカレー•みテ汁•吸い物•牛孚しなどの煮物•汁物が突然沸とう狭沸） 

して飛び散ったり、鍋が跳び上がることがあり、やけどやトツププレートが割れる 
おそれがあるため、加熱中や加熱後および再加熱の際は鍋に顔を近づけたり、のぞ 
き込まないようにしてください。 


•調理ずるときは食材の加熱が態を巧一にずるため火力を弱めにし、 
よくかき混ぜる 




[ p げ物調理は 



揚げ物調理は 


•揚げ物調理の際、油は炎がなくても発火のおそれがありまず 


Q 


油量800含油量500呂 



油量 200 g 


〇 


♦揚げ物調理中はそばを離れない 
♦付属の天ぷら鍋於外は絶対に使わない 

市販のフライパン•鍋は使わないでください。付属の 
天ぷら鍋於外を使用ずると温度調節機能が正しく働 
かないことがあり、火災の原因になります。 

♦鍋底が変形したものは使わない 

♦油は 200g (220mL) 未満では調理しない 

油は 200 g (220 mL ) 〜 800 g (880 mL ) の範囲で調理してください。鍋が違ったり油量が少 
ないと、油が過熱され発火ずるおそれがありまず。また油量が多過ぎると、あふれてやけどや 
火災の原因になりまず。 

♦油煙が多く出たら電源を切る 
•鍋は IH ヒーターの中央に置く 


>必ず「揚げ物」を使用ずる 〔- »P-24、 な! 

手動によるお好みの火力では揚げ物調理をしないでください。油の温度を適正にコント□—ル 
できないため、油が過熱され発火ずるおそれがあり、火災の原因になリまず。 


t 使用中(調理中)•使用後は 



Q 


♦使用中や使用後しばらくはトッププレートやグリルドアおよび庫内などの高温部に 
触れない 

♦鍋•鍋の取っ手などの高温部に触れない 
♦市販の電磁調理器カバー金を使わない。 

安全機能が正しく働かない原因になりまず。 

X トツププレートの上にのせてテの上で調理ずることでトツププレートのミちれを防ぐものです。 
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グリルの操作手順 



グリル操作部 


丸焼さ 


切身•干物 


つけ焼さ 


I %上7►力 

下げる上げる 


選 


ふ靖 

下げる T 上げる 


聞謂し 


材料を焼網の上に置き、グリルドアを 
SHF 確実に閉める。前面操作パネルを開く 

〇 

口 

電源切/入 1 を「ピツ」と 

鳴るまで巧し、電源を入れる 

(ランプが点なしまず） 

@ 国国盧)のぃずれか到，し、 

お好みの調理X二: L— を点なさせる 

@ 

<武"/則を押し、 

材料に適した仕上がりに設定ずる 

[ 仕上がり設定の目安 P.40 > 

〇 

Hi 到甲し、通電ずる 

♦固固围、^^;^を押した後、 

約3分从 内に®! を押さないとブザーが 
鳴り自動的に解除されまず。 

参 国 を押してから[;^1切貧物1っ濡き) ^ 

を巧しても通電できまず。 

メ□デイーが鳴ったら終了でず 

[ 調理物を取り出しまず ] 


焼きが足りないときは（追加焼き) 


rii 1を押し、ランプを点なさせる 
& 百を押し、焼き時間を設定ずる 

♦焼き時間は3〜29分まで設定できます。 

み Hi を押し、通電ずる 

乂 □ディーカ《鳴ったら終了でず 


調理物を取り出しまず 
続けて使わないときは 


電源 切/人 I I な f し、電源を切る 

(ランプが消なしまず） 


手動で調理をずる場合 

t^P.38 、 39) 



受皿には水が外のものヴルミホイル • クッキングシート • 才ーブンシート • グリル用の石など）を 
入れて使用しない 

脂が過熱し、発煙•発火ずるおそれや調理がうまくできないことがありまず。 






























































調 s 乂ニュ ー「 魚丸焼き J りけ焼き J r 切身•干物 J の目き 


目安を基準にして、大きさや数によって 
仕上がりを選んでください。 


たュ- 


材料に 

適した 

仕上がり 


弱 


中 


調理/ニューの焼き上げ強さ 


強 


ま、「つけ焼き」 く 「切身 •干物」く 「魚丸焼き」の順に強くなっていまず 。 J 


弱 


中 


強 


弱 


中 


強 


調 

理 

例 


ぶりのつけ焼き 
(しょうゆ熟ナ) 

[約100 g ] 5切れ 
(約15〜17分） 




はたはた 

齡25 g ] 5尾 
(約11〜15分) 


さわらの西京漬け 
(みそ漬け、かず漬け） 

[約80邑] 5切れ 
;( 約18〜21分） 


焼きとり(たれ焼き） 

[約50 g ] 8本： 
咖卜17分)； 


めざし 

[約巧〜30旨] 5尾 
(約11〜15分) 


齡20旨] 5屑; (; 



T 


塩さんま(塩蔵品）塩さんま(塩蔵品) 

[約 150 g ]5 尾 酌150呂]卜5尾 

(約14〜17分 ) i (1 尾:約12〜14分) 

(5 尾:約15〜17分) 


さんまの一夜干し 

[約11 Og ] 2枚(約14〜17分) 

さんまの塩焼き 
(はらわたなし） 

[約 150 g ]5 尾(約14〜17分) 

卢ザけ 

[約 80 g ] 5切れ(約14〜17分) 

塩さばの切身 

[約80〜 100 g ]5 切 



あじの開き 

[約 100 g ]2 枚(約13〜16分) 


じ縱14〜17分) 


さんまの塩焼き 

[約 180 g ] 卜5尾 
(1 尾:約13〜16分） 
(5 尾:約18〜19分） 


はたはた(生) i ちじの塩焼さ 

[約 30 g ]5 尾 i [約130旨〜 180 g ] 卜5尾 
(約13〜16分) i (1 尾:約14〜16分） 

(5 尾:約18〜19分） 


いさき 

B 勺230旨] 

(約16〜19分) 


綱の塩焼き 

[1^200 gtt ±] 
1尾 

(約14〜23分) 


[] は1尾(切れ•枚•本)あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。 



■冷凍してある魚はよく解凍ずる 

♦魚の内部が冷たいと中まで火が通りにくく、焼きで足になることがありまず。 

■塩焼きにずる場合の塩の目安は、約 180 g のさんま5凰こ対し、小さじ11/2 (約10呂)程度ふる 
♦塩をふる量が多いと、焼き色が濃くなりまず。お好みにより「仕上がり」ボタンで調節してください。 
■厚みのある魚は皮に切れ目を入れる 
参厚みのある魚は、テのまま焼くと中まで火が通りにくく、焼きす足になることがあります。 

参厚みは 4 mm が下にしてください。 

■つけ焼きのたれはよく落とす（みそ漬、かず漬けの厚くついているみそやかずは取り除く) 

•たれやみそが多くついているとこげやずくなります。 

お好みにより「仕上がり」ボタンで調節してください。 

■加熱すると反るものは切れ目を入れる 
♦いかなどは切れ目を入れ、大きなものは切り分けまず。あなごなどは竹串を通します。 
■川魚は塩を多めにふる 
•塩を多めにふると焼きあがりがきれいになりまず。 

■焼網よりも大きな魚は、焼網に載る大ささに切る 






■尾を手前に向ける 

♦尾など薄い部分はこげやずいので、焼網の手前側に尾を向けてくださし、。 

■1 尾〜4尾を焼く場合は魚を斜めに置く 

♦ヒーターの形状により置く位置で焼き色がつきにくい場合がありまず。 

1尾〜4尾の場合は、斜めに置くとヒーターの熱が均等にあたり、焼き色がつきやずくなりまず。 



I 


調理たユ-喘丸焼き j りけ焼も r 切き•干伽の〕ッ 


材料の温度ホきさ逼く位置によって、こげ目がつきにくい場合 
があります。焼き色が薄いときは追加焼きをしてください。 


丸焼き 


つけ焼き 切身•干物 


ブ J レ 
におる 













































お手入れ 


ご使用のたびにお手入れしてください。 


を P .46 〜 5〇| 



お手入れは、電源を切り、本体が冷えてから行う 


トツププレート•プレートワク （ステンレス 製) 




•軽いミちれ 

絞ったふきんでふさ取り、その後乾いたふきんでからぶさする。 

♦ミ由ホ'^ 

台所用洗剤沖性）を薄めて、ふきんにしみ込ませてふさ取り、水で 
絞ったふきんで洗剤を除去した後、乾いたふきんでからぶきする。 

♦ぞち广し、ぐモぉ， 

クリームタイプのみがき粉を丸めたラップにつけてこずりとる。 

プレートワクはステンレスの筋にそって、こずってください。 

•それでも落ちないときは 

市販のセラミック用スクレーパーなどで煮こぼれの部分 
だけを軽く削り落とし、その後よくふさ取る。 


参酸性•アルづ 


7 ルカリ性の強い洗剤（漂白剤、住宅用合成洗剤 
など）や食酢を使って清掃しないでください。付着し 
た場合はすぐにふき取ってください。（液剤や洗剤が 
残ると表面が変色したリプレートワクのシール材が 
劣化ずる原因になります。） 

>ドライバーやフォークなど先の鋭いものや粉末タイプの 
みがき粉は使わないでください。 


グリルド’ 


薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで洗う< 


グリルドア 


焼網 


光センサー 


されいにお手入れしてご使用くださし、。 


mmw^ 

•光センサーがミちれていると、鍋 
の温度が正しく検知できない 
場合がありまず。ミちれを取り除 
いてくださし、。 






受皿 


脂や汁がたまっている受皿の取り外しかた 


①脂や汁がたまっている受皿の両側をしっ ◎受皿の脂や汁がこぼれないようにゆっくり 
かり持ち、1〜 2 cm 上に持ち上げてから、持ち上げて外してください。 

ゆっくりこぼれないように90度回転させ 
まず。 
































































お困りのとさは 修理を依頼される前に次の点をもう一度お調べください。 



上面操作パネルの表示 
部の液晶が黒くなる 


♦表示部の上に熱い鍋などを置くと液晶が黒くなることがありまずが、 
しばらく放置すると元に戻ります。 

表示部の上に熱い鍋などを置かないでください。 


上面操作パネルの表 ♦吸気口から直接蒸気を吸い込むと、液晶がくもることがありまず力《、 

示部の液晶がくもる しばらくずると元に戻りまず。 


♦電祖 •切す ると、内部電気 部品のスイッチの 動作音がします。 


♦電源を「切」にした場合でも継続して冷却ファンが回りますが、異常では 
電源を切っても ありません。本体内部の回路を保護ずるために、キー操作後冷却ファンが 

音力《ずる 最大約10分間動作しまず。 

自動的に;令却ファンは止まりまず。 


使用中にフアンの音 参本体内部を;令やすために冷却ファンが動作しまず。 

が大き<なったり止 
まることがある 


左•も IH ヒーター使用 
中に鍋から音がずる 


♦鍋底が薄い鍋や多層鍋、ホー□一の密着が良くない鉄ホー□一など鍋の種類に 
よっては音（ジー音、カチカチ音）や共鳴音（キーン音、キューン音）が発ちず 
ることがありまず。また鍋の取っ手に振動を感じることがあります。これは磁 
力線により鍋自体力 《 振動ずるためで、異常ではありません。 

•気になる場合は、火力を下げたり、鍋の位置をずらしたり、置き直したり 
ずると音が止まることがありまず。 

- IH ヒーターを同時に使用した場合、鍋の種類によっては調理中に共鳴音 
「キーン」や「キューン」という音がしまずが、これも磁力線により鍋が振動 
ずるためで異常ではありません。 


鍋底の直径が小さかつ 
たり、鍋底が反ってい 
る鍋は火力が弱<なる 
ことがある 


参ホー□一 •ステンレス製の鍋については鍋底の直径が IH ヒーターの場合は 
12〜 26 cm のもので鍋底の反りが 3 mm 从下のものをご使用ください。（使 

える鍋について 〔•♦ P .12、13 ) 


左•ちの IH ヒーター 
で加熱具合が違う 


•同じ鍋で同じ火力を設定しても、左•ちの IH ヒーターで加熱具合が異なる 
場合がありまず。また小さい鍋では、通電できる場合とできない場合があ 
りまず。 














お困りのとさは 修理を依頼される前に次の点をもう一度お調べください 。 adfciBsgj 

L _ J 



グリル調理中、グリ 
ル庫内で瞬間的に炎 
ができたり、排気口 
から煙が出る 


♦魚の脂などがグリルヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙が出ることが 
あります。異常ではありません。 

♦魚の脂などが受皿に落ちると、瞬間的に煙が出ることがありまず。異常ではあり 
ません。 


♦調理を始めてしばらくの間、前回の調理でグリルヒーターについた脂が加熱されて、 
においや煙が出ることがありまず。異常ではありません。 


グリル調理終了後、 
タイマー表示部に 
〔し表示が出て、排気 
□から熱風が出る 


♦調理終了後、グリルヒーターのク IJ 一ニングのため、下ヒーターと触媒加熱用ヒ 
一夕一、フアンに通電しまず。（約5分間） 


グリルで魚を焼いた 
ときに排気□から煙 
が出たり、グリルド 
アのずき間から煙や 
水蒸気が漏れること 
がある 


♦グリル庫内の排気□には煙やにおいをおさえる触媒機能が入っていまず力《、魚な 
どの調理物から多量の煙が発生した場合は触媒の能力を超えて排気口から多く煙 
が出たり、グリルドアのずき間から漏れることがありまず。故障ではありません。 


♦調理時に排気口から出る水蒸気などが壁面に付さ水滴になることがありますので、 
グリルの排気口から ふさんなどでふき取ってください。 

出たふ蒸気が壁面に 
結露ずることがある 




±鍋やガラス鍋、直火 
用魚焼き器は使わない 
で < ださし、 


•[ MMJ または [ MMH 付、 UH で使える」と表示している±鍋やガラス鍋、 
直乂用魚焼き器などでも、形状によってはクッキングヒーターが故障したり、鍋 
が割れたりずる場合がありまずので、使わないでください。 f -> p .12、13) 


2-J6927-1 
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